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Ozet

Lactobacillus casei suslart ¢ig ve fermente siit Urtinleri, taze sebzeler, bitkisel fermente trinler, anne
sutl, insan ve diger sicakkanlilarin sindirim sistemi, toprak ve gol gibi cesitli ortamlarda yaygin olarak
bulunmaktadir. Bu bakteriler ytiksek miktarda laktik asit Gretimi, Grtinlerin lezzet, aroma ve duyusal
ozelliklerini iyilestirme, disik pH ve safra tuzuna yiiksek tolerans, antimikrobiyel ve antidiyarejenik
gibi ozellikleri sayesinde gida endustrisinde, ozellikle fermente stit tirlinlerinin tretilmesinde baslatict
kulttr ve probiyotik olarak kullanilmaktadir. L. casei suslarinin kanser tedavi stirecini hizlandirma,
bagisiklik sistemini uyarma, kolesterol seviyesini distirme, cesitli kronik hastaliklara karsi etki gosterme,
patojen mikroorganizmalarin gelismesinin engellenmesi gibi saglik tizerine pek cok olumlu etkisi
belirlenmistir. Bu derlemede L. casernin saglik tzerindeki olumlu etkileri ve endustriyel kullanim
alanlarina deginilirken, bu konuda yapilan calismalardan ¢rnekler verilmektedir.

Anahtar kelimeler: Lactobacillus casei, fermente siit Grtinleri, probiyotik, saglik

THE EFFECTS OF LACTOBACILLUS CASEI ON HEALTH
AND IT’S USAGE IN FOOD INDUSTRY

Abstract

Lactobacillus casei strains are widely exist in various environments such as raw and fermented milk
products, fresh vegetables, fermented vegetable products, breast milk, the digestive system of humans
and other warm blooded animals, soil and lakes. These bacteria are used as starter cultures and probiotics
in the food industry for the production of fermented dairy products because of their ability to produce
high amounts of lactic acid, improve organoleptic characteristics, aroma and flavor of a product, their
high bile salt and low pH tolerance, and their antimicrobial and antidiarrheal effects. Many positive
health effects of L. casei strains have been identified, such as expediting cancer's cure period, stimulating
the immune system, lowering cholesterol levels, showing curing effects against various chronic diseases,
and the inhibition of pathogenic microorganisms. In this review, the positive health effects of L. casei
and their possible industrial uses were described and previous studies in this area were reviewed.
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GiRi S
Laktik asit bakterileri (LAB) gida
fermantasyonlarindaki temel fonksiyonlari

sebebi ile oldukca Onemli yere sahip olan
mikroorganizmalardir. LAB Gram pozitif, spor
olusturmayan, disik G+C icerigine sahip,
anaerobik veya mikroaerofilik ortamlarda gelisen
fermantatif organizmalardir. LAB morfolojileri,
glikoz fermantasyonu, farkls sicakliklarda gelisme
ozellikleri, laktik asit konfigtirasyonlart ve farkli
karbonhidratlan fermente edebilme 6zelliklerine
gore smiflandirilirlar (1). Gelismek icin ylksek
besin iceren ortamlara ihtiya¢ duyan bu bakterilerin
temel islevleri hammaddede bulunan sekerleri
enerjiye ve laktik aside cevirmektir (2). LAB ilk
olarak sttten izole edilmistir. Ancak bugiin LAB’i
insan, hayvan ve bitki gibi farkli dogal ortamlardan
izole edilebilmektedir. Dogada genis bir dagilim
gosteren bu bakteriler sicakkanli canlilarin sindirim
sisteminde de bulunurlar. Probiyotik olarak
adlandirdan, saglik Gizerinde olumlu etkileri olan
LAB'nin endistriyel anlamda gidalarda kullanilmast
glin gectikce artmaktadir (3-5).

Probiyotikler ile ilgili yapilan bir¢cok tanimlama
olsa da en yaygin kabul edilene gore probiyotikler
"belirli miktarda tiketildikleri zaman konakc¢inin
sagligl tiizerinde olumlu etkiler gosteren canlt
mikroorganizmalardir" (6). Fermente siit {iriinlerinin
kendilerine 6zgl yapilarinin, begenilen tat ve
aromalarinin olusmasini saglamak amact ile
kullanilan, istenilen ozelliklere sahip saf
mikroorganizma kultirlerine starter (baslatict)
kultir denilmektedir (7). LAB’nin en 6nemli
gruplarindan birini olusturan laktobasiller,
metabolik son Urln olarak laktik asit Ureterek
pH’y1 etkin bir sekilde diisirmeleri ve aroma
maddeleri Giretmeleri ile fermente gida teknolojisinde
baslatict kilttr olarak oldukc¢a dnemli yere sahip
olan mikroorganizmalardir. L. casei suslari yiiksek
miktarda laktik asit Gretmek, lezzet gelisimini
hizlandirmak ve kuvvetlendirmek, dusik pH ve
safra tuzuna yiiksek tolerans, ayrica antimikrobiyel
ve antidiyareik gibi 0Ozelliklere sahiptir. Bu
sebeple bu bakterinin gida endustrisinde gerek
baslatict  kultiir gerekse probiyotik olarak
kullanilmas1 Gizerinde yapilmis pek ¢ok arastirma
bulunmaktadir. Bu derleme calismasinda L. caseinin
genel ozellikleri, saglik tGzerindeki etkileri, stt
endustrisinde farkli gidalarin hazirlanmasinda

hem Urin kalitesini arttirmak, hem de gidalara
probiyotik  6zellik kazandirmak amaciyla
kullanilmasi incelenirken, konu ile ilgili yapilan
farkli calismalardan orneklere de yer verilmistir.

L. CASEI’NIN GENEL OZELLIKLERI

L. casei Gram pozitif, fakultatif heterofermantatif,
fakultatif anaerob bir bakteridir. Hareketsizdir ve
spor olusturmaz. Hucreleri 0.7-1.1 x 2.0-4.0 mm
buytkliginde olup ¢ubuk seklindedir. Diger
LAB gibi aside toleranshdir, porfirin sentezleyemez,
6-fosfoglukanat, fosfoketolaz yoluyla pentozlardan
ve Embden-Meyerhof yoluyla heksoz sekerlerinden
laktik asit uretir. L. casei 15 °Cde gelisme
gosterirken 45 “C'de gelisemez, riboflavin, folik
asit, kalsiyum, pantotenik asit tuzu ve niasin gibi
gelisme faktorlerine ihtiya¢g duyarken, B12
vitaminine ihtiyac duymaz (8-10). Fenotipik
ve genotipik cesitliligiyle dikkat ceken bu
mikroorganizmalar  insan  gastrointestinal
sisteminde farkli bolgelere kolonize olurlar (11)
ve genis ticari uygulamalari bulunmaktadir. Ik
kez peynirde bulunan izolatlardan tanimlanan
L. casei'ye siti peynire dontstirdigi icin
‘caseification’” yani ‘peynirlestirme’ anlamina gelen
‘casei’ ismi verilmistir (8). L. casei ¢ig ve fermente stit
urtnlerinden, taze sebzelerden, bitkisel fermente
trtinlerden, insanlarin ve diger sicakkanlilarin
sindirim sisteminden, anne sitiinden, hatta toprak
ve gol gibi ¢esitli habitatlardan yaygin olarak izole
edilmistir (12-14).

L. CASEP’NIN SAGLIK UZERINDEKI ETKILERI

Yapilan farkli arastirmalarda L. caseinin saglik
tzerinde pek cok olumlu etkisi tespit edilmistir.
Bazi ¢calismalarda L. caseinin B-glukuronidaz ve
nitrorediiktaz gibi zararli bakteriyel enzimleri
azalttig belirlenmistir (15). Mattila-Sanholm ve ark.
(106) ise, L. casei ssp. rbamnosusun antibiyotik
kullanimina bagl diyarenin onlenmesi, rotavirus
diyaresinin 6nlenmesi ve tedavisi, akut diyarenin
onlenmesi, bagisiklik sisteminin uyarilmasi gibi
etkileri oldugunu belirtmistir. Probiyotik fermente
siitlerde kullanim olanaklart arastirilan L. caseinin
dort susunun sicanlarda uygulanmasi sonrasinda,
bakterilerin sindirim sisteminden gecis sirasinda
canlt kalabildikleri ve sicanlarda serum trigliserid,
kolesterol, transaminaz ve total bilirubin seviyelerinin
azaldig1 tespit edilmistir (17). L. casei antimikrobiyel
(18), antidiyareik (19) ve antimutajenik etkisinin



(20) kanitlanmastyla probiyotik olarak dikkat
cekmistir. Ayrica, bazi calismalarda L. caseinin
kolesterol seviyesini azalttigi (21, 22), bagisiklik
sistemini gelistirdigi (23, 24) ve kan sekeri
seviyesini etkiledigi belirlenmistir (25). Mogolistan’da
geleneksel ev yapimi kimizdan izole edilen ve
probiyotik 6zellikte oldugu tespit edilen L. casei
Zhang'in pH 3.0’dan daha dustk ortamlarda bile
yiksek diren¢ gosterdigi ve in vitro sartlarda
kolesteroli disturdiigi belirlenmistir (10).

Laktik asit tretimi ve pHnin distsi ile sit
urinlerindeki patojen mikroorganizmalarin inhibe
edilmesi LAB’nin 6nemli gorevlerinden birisidir.
LAB ayni zamanda urettikleri organik asitler,
yag asitleri, hidrojen peroksit, bakteriyosinler,
bakteriyosin benzeri cesitli antimikrobiyal
maddeler ile de inhibitor etki gostermektedir
(26). Yapilan farkli arastirmalarda L. caseinin
farkli mikroorganizmalar tzerindeki gelismeyi
engelleyici etkisi arastirdlmustir. Guerin-Danan ve
ark. (27) tarafindan yapilan arastirmada L. casei
YIT 9018 susu verilip daha sonra Listeria
momnocytogenes ile enfekte edilen sicanlarin bu
patojene daha dayanikli oldugu bildirilmistir.
Baska bir calismada ise, 30 gtin L. casei verildikten
sonra L. monocytogenes ile enfekte edilen farelerde
karaciger makrofajlarinda aktivasyon ve bu
aktivasyon sonucunda T lenfositleri tarafindan
salgilanan lenfokinlerde artis saptanmistir (28).
Ouwehand ve ark. (29) tarafindan yapilmis
arastirmada L. caseinin sicanlarda Pseudomonas
aeruginosa’ya karsi koruyucu etkisinin oldugu
belirlenmistir. Arastirmada farelere 5 giin boyunca
L. casei verilmis ve daha sonra P. aeruginosa
enfekte edilmistir. Arastirma sonucunda L.
caseinin konakc¢ida makrofajlarin aktivasyonunu
hizlandirdigr gozlemlenmistir. Japonya’da yapilan
bir arastirmada, farkli LAB'nin Shiga toksini tireten
3 adet klinik E. coli O157:H7 susu uzerindeki
inhibisyon etkisi arastirdmustir. Calisma sonucunda
tim Lactobacillus tirlerinin farkli seviyede inhibe
edici etkiye sahip olduklari, ancak ozellikle L.
caseive L. acidopbilus tirlerinin E. coli O157:H7
susu Uzerinde gelismeyi inhibe edici ve bakterisidal
etkisi tespit edilmistir (30). Caridi (31) tarafindan
yapilan bir calismada ise, Pecorino del Poro
peynirinden izole edilen L. paracasei ssp.
paracasei ve L. curvatusun E. colfye karsi yogun
antagonistik aktivite gosterdigi belirlenmistir.
Etoz (32) tarafindan yapilan baska bir calismada

ise, kefirden izole edilen L. caseinin Shigella,
Proteus ve Serratia izolatlarina karst antimikrobiyel
etkisi tespit edilmistir. Erdogrul ve Erbilir (33)
tarafindan tanimlanan peynir izolat1 L. casei
kulttarlerin  stipernatantlarinin  farkli patojen
bakterilerilere karsi degisik oranlarda inhibitor
etkilerinin oldugu gozlenmistir. Yapilan farkli
arastirmalarda L. casei Zhang'in insan bagirsak
epitel hicrelerine baglanabilme yeteneginin yani
sira, E. coliye kars1 saglikli farelerdeki dogal ve
kazanimis bagisikligi gelistirebildigi belirlenmistir
(34, 35). Para (306) tarafindan yapilan arastirmada,
orta yas grubu insanlarda probiyotik 6zellikteki
L. casei DN114001 iceren fermente sttin ginlik
10%-10" KOB/ml duzeyinde tiketilmesinin,
htcrelerin tiimorisidal aktivitesinde ve monositlerin
oksidatif patlama kapasitesinde artisa sebep
oldugu ve dogustan gelen bagisiklik modiiliine
olumlu etkisi olabilecegi tespit edilmistir. L. casei
Shirota iceren Yakult iceceginin, genellikle
insanlarda peptik tlser, kronik gastrit ve mide
kanseri sebebi olarak kabul edilen Helicobacter
pylori Gizerine in vitro ortamda Onleyici etkisi
ortaya konmustur (37). Ayrica, L. casefnin alerjik
solunum  yolu hastaliklari  icin  alerjen
spesifik immunoterapinin etkinligini arttirmada
kullanilabilecegi belirtilmistir (38, 39). Farkli L.
casei suglarmin aflatoksin baglama 6zelliklerinin
arastirildigi, dolayisiyla gida kaynakli kanser
riskinin azaltlmasina dayali olarak yuritilen bir
calismada ise, L. casei L30 susunun en ytiksek
aflatoksin B1 baglama yetenegine sahip oldugu
belirlenmistir (40).

L. CASEI'NIN SUT ENDUSTRISINDE
KULLANILMASI

Endustriyel acidan L. casei suslart probiyotik
trlinlerde, stit ve et fermantasyonu igin asit tireten
baslatici kiltirlerde, bazi peynir cesitlerinde,
yogurt, tereyagi, dondurma Uretiminde, kefir,
kimiz, yakult gibi iceceklerde lezzet gelisimini
hizlandirmak ve kuvvetlendirmek amacriyla
kullanilmaktadir (41). Peynir retiminde L. casei,
L. paracasei ssp. paracasei, L. acidophilus,
L. plantarum, L. delbrueckii ssp. lactis'in de
aralarinda  bulundugu pek c¢ok laktobasil
tird baslatict kultir ya da ek kiltir olarak
kullanilabilmektedir (25). Ek veya destek kiilttirler;
cogunlukla laktobasillerden olusan, peynirde
olgunlasmayi hizlandirmak, peynir lezzetini art-
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tirmak ve/veya probiyotik 6zellik kazandirmak
amaciyla standart mezofilik veya termofilik baslatict
kulturlere ilave olarak kullanilan ve genellikle
peynirin baslatict olmayan mikrobiyotasinda da
bulunabilen mikroorganizmalardir (42). L. casei,
L. paracasei ssp. paracasei, L. paracasei ssp.
tolerans’t iceren L. casei grubunun buyuk bir
boliminl heterojen baslatici olmayan LAB
olusturmaktadir ve bu bakterilerin tipik peynir
ozelliklerinin belirlenmesinde rolt buyuktir
(43). Spesifik prolin endo ve ekzopeptidaz
enzimleri peynirin olgunlasmasinda ve prolin
iceren peptidlerin parcalanmast ile aciligin
giderilmesinde Onemli role sahiptirler. Prolin
iceren peptidler genellikle acidir. Bazi laktobasillus
turleri ve 6zellikle L. casei aciligin giderilmesini
saglayict enzim sistemine sahiptir (44, 45).

Geleneksel yontemlerle tretilen tulum peynirlerinin
olgunlasmasi sirasinda urtine lezzet ve aroma
kazandiran LAB’nin arasinda L. casei ve alt
tirlerinin de bulundugu belirtilmistir (46).
Weinrichter ve ark., (47) tarafindan fakultatif
heterofermentatif laktobasiller olan L. casei ssp.
casei 4000, L. casei ssp. casei 4120 ve L. rhamnosus
58/2’nin ek kultur olarak kullanilmasi ile tretilen
Emmental peynirinde sitratin kullanilmast ile
istenilen seviyede kiictk gozeneklerin olustugu
ve bu sayede peynirin gorinisinin iyilestigi
belirlenmistir. Yoresel ¢comlek peynirinden izole
edilen L. paracasei ssp. paracasei ve L. paracasei
ssp. tolerans'in ek kultir olarak kullanilmas: ile
tretilen peynirlerin yapisal ve duyusal 6zelliklerinin
iyilestirildigi, beslenme degeri ve duyusal ozellikler
acisindan tuketici ihtiyaclarini karsilayabilecegi
belirtilmistir (48). Az yagli kasar peyniri tretiminde
L. casei ve L. belveticusun ek kultir olarak
kullanilmasi ile peynirlerin genel bilesimi
degismezken, duyusal 6zelliklerinin iyilestigi ifade
edilmistir (49). Van otlu peyniri Gizerinde yapilan
bir arastirmada L. delbrueckii ssp. bulgaricus ve
L. casei’nin alt turlerinden herhangi birisi ile
Enterococcus faecium ve Lactococcus lactis ssp.
lactis biovar. diacetylactisin duyusal ozellikler
tizerinde olumlu etki gosterdigi ve L. caseinin
otlu peynir baslatict kiltiirii olarak kullanilabilecegi
kaydedilmistir (50). Kourkoutas ve ark. (51)
tarafindan yapilan calismada elma ve armut
parcalarina immobilize edilmis L. casei hiicreleri
ek kultiir olarak probiyotik peynir tiretiminde
kullanilmistir. Denemede ayrica kontrol grubu

olarak L. casei icermeyen ve sadece rennetin
kullanildigt 2 farkli peynir Uretilmistir. 7 aylik
olgunlastirma sonrasinda meyve parcaciklarina
immobilize edilmis L. casei hiicrelerinin tekrar
aktiflestirilmesi neticesinde, Uretilen probiyotik
peynirde diger iki peynir grubundan daha hizli
pH distist ve daha disik son triin pH’st tespit
edilmistir. Burns ve ark. (52) tarafindan yapilan
calismada; yliksek basing homojenizasyonun
(HPH) Crescenza peyniri Uretimindeki etkisi
arastirilmistir. Bu amacla HPH uygulanan stitten,
pastorize sitten ve her iki gruba da probiyotik
L. paracasei Al13 ve L. acidophilus H5 ilave
edilerek toplamda dort farkli peynir Gretilmistir.
Depolamanin 1., 5., 8. ve 12. glinlerinde yapilan
analizlerde gruplar arasinda protein, yag, nem ve
pH bakimindan farklilik gozlenmezken, HPH
uygulamasinin peynir veriminde %1 oraninda
artisa ve probiyotiklerin canliliginda olumlu etkiye
sebep oldugu gozlenmistir. Italya’nin Abruzzo
bolgesinde koyun peynirinden izole edilip
RAPD-PCR analizleri ile ayirt edilmis olan L. casei
suslart yapay barsak sivisinda 3 saate kadar
canliliklarint korumustur. Asit ve safra toleransi
ile antigenotoksik aktivite gosteren yerli peynir
laktobasillerinin bagirsaga canli olarak ulasip
genotoksinlerin DNA hasarini engelleyebildigi
belirtilmistir (53).

L. casei, L. paracasei ssp. paracasei, L. paracasei
ssp. tolerans ve L. rbammnosus tirlerinden olusan
"L. casei grup" denilen bakterilerin yogurtlarda
kullanimi1 giderek yayginlasmaktadir (54). Guerin
-Danan ve ark. (55) tarafindan yapilan arastirmada;
geleneksel yogurdun, yogurt kultiurleri ve
L. casei ile fermente edilmis siitin ve fermente
olmadan jellesmis sttiin tiketilmesinin saglikli
bebeklerin fekal mikrobiyotas: tizerindeki etkileri
karsilastirtlmistir.  Arastirma bulgulari yogurt
kulttrleri ve L. casei ile uretilen yogurdun
diizenli olarak tiketiminin, diskidaki laktobasil
saywisint - arttirdi@ini,  zararli  enzimler olan
B-glukoronidaz ve B-glukozidaz aktivitesini ise
azaltgini ortaya koymustur. Takeda ve Okumura
(56) tarafindan yapilan arastirmada, orta yas
grubundaki gonllilerin her giin 4x10"° KOB/ml
duzeyinde canli L. casei Shirota iceren fermente
sutli  tlketmesinin, ¢ hafta sonra bagisiklik
sistemini  6nemli derecede giclendirdigi
belirlenmistir.



Tereyagt, spontan fermantasyon veya genellikle
baslatict kiiltiir kullanilarak kontrollti fermantasyonla
olgunlastirtlmis eksi kremadan tretilen bir stt
urintdir (57). Sagdic ve ark. (58), tereyagi tiretimi
icin en iyi LAB kombinasyonunu belirlemek
amactyla baslatici kiiltir olarak S. salivarius ssp.
thermophilus S51, L. delbrueckii ssp. bulgaricus
A42, L. casei ssp. casei K64, L. paracasei ssp.
paracasei A27 ve Leuconostoc pseudomesenteroides
E83’tin farkli kombinasyonlarini kullanmaistir.
Uretilen tereyaglar1 arasinda duyusal ézellikler
bakimindan bir fark gozlenmezken, S. salivarius
ssp. thermophilus S51 ve L. delbrueckii ssp.
bulgaricus A42 ile hazirlanan deneme grubunun
tat, koku, yapt bakimindan en iyi Ozelliklere
sahip oldugu belirlenmistir. Kesler (59) inulin ile
desteklenmis, dustk yagli (%20-50 yag oranina
sahip), kalorisi azaltilmis (%25-40), prebiyotik ve
L. caser’yi de iceren bazi LAB’ni kullanarak,
simbiyotik ¢zellige sahip fonksiyonel tereyagi
uretmistir. Yapilan analiz sonuglarina gore; kontrol
grubunda coklu doymamis yag asitlerinden
C18:3, fonksiyonel tereyaglarinda ise C18:2 daha
yiksek bulunmustur.

Son yillarda farkli laktobasillerin dondurma
tzerindeki etkilerinin arastirildig: calismalar da
bulunmaktadir. Akin (60) tarafindan yapilan
calismada kapstile edilmis ve serbest L. acidophilus,
L. casei ve L. rbamnosusun dondurmada canli
kalma stiresi ve dondurmanin duyusal 6zellikleri
Uzerine etkisi arastirlmistir. Dondurma Uretimi ve
depolama sirasinda en yiksek canlilik L. caseide
gortlmustir. Dondurmalarin fiziksel ozellikleri
incelendiginde ise, yine L. casei ile uretilen
dondurmalarin en iyi 6zelliklere sahip oldugu
belirlenmistir. Tokug¢ ve ark. (61) L. paracasei
ssp. paracasei IF11, L. paracasei ssp. paracasei
IF10 ve L. paracasei ssp. paracasei IF8’in de
bulundugu bebek diskisi orjinli laktobasillerin
kullanildig: probiyotik dondurmalarda, 6 aylik
depolama stiresince suslarin canliligini korudugunu
belirlemistir. Cesitli probiyotik kiiltirlerle birlikte
prebiyotik kombinasyonlariin denendigi baska
bir calismada ise, L. casei ve %2.5 inulin iceren
dondurmanin en iyi besinsel ve duyusal ¢zellige
sahip oldugu belirtilmistir (62).

Kefir ve kimiz gibi tarihi gecmise sahip fermente
sut iceceklerinin hazirlanmasinda da laktik asit
bakterilerinden faydalaniimaktadir. Kwak ve ark.
(63) yapmis olduklari calismada kefir tanelerinde

bulunabilecek laktobasil tirlerinin L. helveticus,
L. caucasicus, L. bulgaricus, L. casei, L. cellobiosus,
L. plantarum, L. acidophilus, L. kefiranofaciens
ve L. lactis oldugunu belirtmistir. Yaman (64)
Polonya kefir tanesinden izole edilen bes
laktobasil izolatin1 biyokimyasal testlerle L. kefir,
L. confusus, L. delbrueckii ssp. bulgaricus, L.
kefiranofaciens, L. paracasei ssp. casei olarak
tanimlamustir. Mogolistan’da yapilan bir arastirmada
geleneksel ev yapimi kimizdan ayni zamanda
probiyotik 6zellige de sahip olan L. casei Zhang
izole edilmistir. Izole edilen bu bakterinin pH
3.0’dan daha dustik asitlige diren¢ gosterdigi ve
in wvitro ortamda kolesteroli dustrebildigi
belirlenmistir (10).

SONUC

Yapilan calismalar ile stirekli farkli 6zellikleri ve
kullanim alanlart belirlenen LAB arasinda yer
alan L. casei, gerek endustriyel boyutta gerekse
saglik alaninda genis bir kullanim alanina sahiptir.
Fermente gidalarin tretilmesinde sagladig: tat,
aroma, kivam olusumu gibi tiiketiciyi yakindan
ilgilendiren duyusal 6zelliklerin yaninda, saglik
tizerine olumlu etkilerinin tespit edilmesi bu
bakterinin kullanimi i¢in yeni alanlar yaratmustir.
Urettigi metabolitler ile patojen mikroorganizmalart
inhibe eden, Uriinde cesitli duyusal 6zelliklerin
gelismesini saglayan, saglik tizerinde olumlu
etkiler yaratan probiyotik bir sus olan L. casei
tzerine yapilan calismalarin artmasinin saglik ve
beslenme tzerine olumlu etkiler yaratabilecegi,
endustriyel boyutta da farkli Girinlerin Gretimine
olanak saglayacag: distiniilmektedir.
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